Merkwaardig recept, dat aten Hed | 
als smeerproduet, en voordeelig de bote ll 
| .vervangt. Recept om de melk in He IN 
koffie te vervangen, Maken van siga- | 
retten met andere planten dan tabaks- | 
planten. Soorten mayonnaise voor hors= || 
d'ceuvres, enz. Recepten voor aardap- 
pelbrood, ’t droogen van fruit, ’t bewa- | 
ren van eieren en groenten. Eenige || 
interessante schotels gemakkelijk klaar || 
te maken met kruidenierswaren gemak- || 
kelijk aan te schaffen. If 


Verscheidene formulen om 


te fabriceeren, 


|, _als toilet, zachte en harde zeep. | 


< Bn >, ‚N. Vv. 23-95, Rs B mel U 76.25. 
EJ. Havel: 19, Jupiterlaan, Vernas 


Uitgave O. N. P. R. 
179, Maurice Lemonnierlaan, BRUSSEL 


Alle rechten voorbehouden. 














In de huidige omstandigheden valt het ons moeilij 
zekere voedingswaren aan te schaffen. Dagelijks de ke 
ken de ee voor alle vork een en 
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waren te vervangen Len nn we Bppn als 
doel. het wek der huisvrouwen te vergemakkelijken. 

l slechts nuttige wenken geven, om het 

voedsel, namelijk deze bestemd voor het 





Onze ge we verhoopen het, zal de gunst van 
het Pae inwinnen, en diensten bewijzen aan hen, 
die z L Onze forraulen zullen bedienen, en tevens 
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Uitgave 0. INP ER 
Lemonnierlaan, BRUSSEL 


Alle rechten voorbehouden. 
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Gedroogde appelen 
In den oven van de kachel met lage temperatuur, 
plaats men op papier appelen, waarvan het hart is 
uitgehaald en, de vrucht in stukjes gesneden. De oven 
open. laten binst het droogen. 
Gedroogde pruimen 
Men plaatst gedurende 10 minuten de pruimen (naar 
gelang hun dikte) in een oven, op zijn maximum ver- 


warmd, daarna de temperatuur doen dalen op ’t laagste. 
De vruchten plaatsen op papier en van tijd tot tijd 


keeren. 


Pruimen, Krieken, Peren en Azijn 


De krieken en de steel der pruimen wegnemen. Azijn 


„met suiker laten koken in proportie van 1/2 liter en 
1/2 Ker. met 1 Ker. fruit. De koude azijn op de vruch- 


ten gieten tot deze geheel onder liggen. Men mag er kruid- 
nagel aan toevoegen. Zandsteenpot of bokaal moeten 


zorgvuldig gesloten worden met parafinpapier. 


he Sigaretten 


Om te voorzien aan het gebrek van tabak, kunnen de 
rookers andere planten gebruiken, namelijk kastanjebla- 
ren. Men laat ze eerst droogen, daarna doopt men ze in 


tabaksap en legt ze opnieuw te droogen op een horde. 
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Men sorteert de blaren, en deze met sterke nervatuur 


doet men verdwijnen. it, 

Het sorteeren geëindigd, snijdt men de tabak heel fijn, 
dit laatste wordt gedaan bij een fabrikant, zoo men geen 
snijmachien bezit. Wij kennen een fabrikant, die zich 
desnoods met het werk zou gelasten. Zóó dit onze lezers 
interesseert mogen ze ons schrijven. 

Daarna kan men de sigaret rollen met machien of de 
hand. 

Bezit dit surrogaat niet de waarde van den tabak, hij 
biedt meer belang voor de gezondheid. 


Om zijn rantsoen tabak 
te vermeerderen 


Vele pijprookers bevinden zich in het onaangename 
te moeten afzien van hun gewoonte van ’t pijpje. Een 
gemakkelijk middel kan er nochtans op gevonden wor- 
den. Oogst eenige beuk-kastanje-note-eike-beet-of cicho- 
reeblaren en laat ze droogen, stipt en snijdt ze als tabak. 

Met aangeschafte tabak, welke U laat weeken, vormt 
U een soort tabaksap, doopt daarin de gesneden blaren. 


Na eenige uren zal dit alles doordrongen zijn door dien 


tabakaroom. 
Voegt dan eindelijk er aan toe de tabak die gediend 


heeft tot het maken van het sap, en op die manier ver- 


meerdert ge bovenmate uw rantsoen. 


Waarmee boter vervangen 


Kook 1 /2 liter melk, 500 er. gekookte aardappelen, 
290 gr. aspergekoppen, 50 gr. geraspte kaas. In een 


1/2 liter gekookte melk, voeg er al roerend 250 gr. 


geraspte kaas. Zoodra de inhoud dik wordt laat men ze 
koud worden zonder het or te laten. 
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Di voor vochtigheid. Dit kostelijk voedsel bekomt men met 


Snijdt spek en laat het braden met ossemerg; wanneer | ij 
het al een weinig gebraden heeft, voeg er evenveel honing it alle soorten aardappelen. Nochtans zijn « Kruger >» en 
aan toe. Laten koelen in een frissche plaats. 7 « Industrie » er beter voor geschikt. Te meer, kan men 
A pe aardappelbloem trekken uit de aardappelen ongeschikt 
toi het verbruik. Het meel getrokken uit een aangetaste 
Laat 60 gr. maïsmeel koken in een 1/2 liter melk met d j aardappel bederft niet en is van gelijke kwaliteit als 
| 125 gr. geraspte kaas, kalfhersens en 2 beslaagde sieren, uit een gezonde. 
f Roer den inhoud, tot alles dik wordt, en laat koelen in Og: \ | 
ep | | Bewaren van erwten en boonen 
| 4 Men plukt deze groenten rijp en bij droog weder. Ze 
An Bewaren van aardappelen 4 | te En leggen El een nere hr ede verza- 
4 Men bestrooit de vloer met een laag stroo, waarop de len ze alseen keten orn, ze 1e bewaren. 
| men de aardappelen lest. Deze groente is niet bestand à ° s 
tegen vochtigheid en al te klaar licht. Bij hevige koud, k Aardappelen brood 
de aardappelen bedekken om ze te vrijwaren voor vor », A 
De aardappelen tot overwintering schaft men aan in is | | Een kilo ongeveer aardappelen nemen, het liefst die 
| October; men zorge voor een middelmatige soort, met 4 nog al goed bloemen; ze koken, door de teemsch doen 
weinige oogen, dit om het spoedig schieten te kunzien d en laten koud worden, Het mengelen met 25 gr. goede _ 
| vermijden. | bloem, 25 gr. haver grut, 3 dooiers van eieren, 25 gr. 


hoeve boter of liesvet, 200 gr. suiker en een kleinigheid 


kanneel. 
Dezen deeg bewerken en mengelen met 2 1/2 soep- 


| Hoe aardappelmeel bereiden 





k | N tes 
SAP eem 4 of 5 ker. aardappelen, wascht ze goed en zet | 
Wed RJ "5 EEn 5 PATER lepels gecondenseerd melk en dan het wit van de eieren 
E ze nadien in zuiver water. Bij middel van een harden . | 
H ) 5 | in sneeuw geklopt. 
E borstel doet men de bovenschil verdwijnen. Na de aard- 

| In den oven met zacht vuur plaatsen, en in een vorm, 


1 appelen geraspt te hebben in een teems, giet men lang:- Ke ge AE AEN EEH ur 
zaam water over de brij, al werend, drukt men de brij | jd 
met een stomp of houten lepel, dit om het water te 


Laten koud worden op een bord of schotel. 


verwijderen en de pulp rein te maken. Het water dan 


twee uren laten rusten, en laten decanteeren. Het meel i Om koffie te vervangen 


wordt een lichte fijne deeg welke men laat droogen in Een aangenamen drank, namelijk voor ’t morgen ont- 


i een temperatuur van omtrent 70 graden en dit gedurende 6 bijt, is een drank als volgt samengesteld : 
acht uren. Men spreidt het meel open op papier, en, — K 90 grammen tarwe; 
roert van tijd tot tijd terwijl men het droogt. Men plet dl 300 grammen gerst; 
en zift het drooge meel er vergeten het te behoeden Á | _ 150 grammen cichorei. # 
BT an { TT 
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Men brandt de tarwe en den gerst samen. De huis- 
houdsters kunnen het met een gewone stoofpan doen. 

Dan malen en met de cichorei mengelen en in een 
blikke doos bewaren. 

Dit mengsel is bijzonder goed als het versch is, de 
reuk is harder. Wij raden dus de huishoudsters aan tarwe 
en gerst dagelijks te branden. 


Zooals voor de koffie, kan men het drinken met melk. 


Bewaring van selder, porei, 


spinazie, kervel 


* De planten, gekuischt en zorgvuldig gedroogd, zullen 
gezet worden in steene potten in lagen van 4 tot 5 centi- 
meter, afgescheiden met een dunne laag zout. 


Daar het belangrijk is dat er geen lucht in den pot 
dringt, moet men heel hard op een tassen. 


De steene potten moeten met perkament papier of 
met een vel gesloten worden. 


Tomaten 


Tomaten worden insgelijk bewaard in zandsteenpotten; 
men overgiet ze met pekel, men zorge voor een goede 
keus, wel rijp en onaangetast, ook niet nalaten ze zorg- 
vuldig te wasschen. 


Soorten Mayonnaise 


1) Een deeg maken met water en een soeplepel maïs 
of maïzena; voeg er een eierdooier bij en kruiden 
met peper en zout en mostaard naar smaak, wijl men 
zout, giet men de azijn er drop per drop in; 

2) Im 1/4 liter kokende melk voegt men 10 gr. mais- 
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meel. Het koken gedaan voegt men er zout en peper bij, 
10 gr. Oxo of Liebig, wijnazijn of citroensap naar behoo- 
ren. Een weinig fijn gehakt kruid en selder. Twee uren 
in een frissche plaats bewaren; 

3) Men laat 2 lepels zoete reuzellies smelten, daarna 
giet men ze op een beslagen ei, zooals men doet met 
olie. De azijn drop per drop ingieten, peper, zout en 
mostaard aan toevoegen. | 

Om 1 kgr. mayonnaise te bekomen, mengt men in 
7 deciliter water 80 gr. meel, kruiden met 20 gr. zout, 
2 gr. peper en 15 deciliter azijn. | 

Men laat koken tot het geheel dik wordt, AED ver- 
koelen en ziften. Aan het bekomen produkt, voeg vier 
dooiers van eieren, 200 gr. gesmolten reuzel, In een 
frissche plaats kan men deze mayonnaise gemakkelijk 


één maand bewaren. 


Inleggen van eieren in silicate 


Men mengt 5 liters gekookt water met 1 liter silicate. 
De eieren gedoopt in deze oplossing legt men te droogen 
op papier; met zorg de eieren van elkander scheiden. 
De silicate vermijdt het indringen der lucht door de 
schelp en bewaart de eieren gedurende één jaar. 


Men zorge voor versche eieren. De beste periode om 


een goede bewaring is Augustus en September. 
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Eenige interessante 
schotels 


KLAARGEMAAKT ZONDER BOTER 
EN GEMAKKELIJK 
VERKRIJGBARE KRUIDENIERSWAREN. 


Gerstensoep 


Laat 3 à 4 uren gerst koken in 5 à 6 liter water, 1/4 ker. 
in stukjes gesneden aardappelen en eene savooi in vier 
gesneden. Men zet alles in koud water, en zout naar 
behooren. 


Havermoutsoep 


Om het bekomen dezer voedzame soep, doet men 
5 à 6 lepels havermout in kokend water met stukjes 
aardappelen en gehakte groenten als porei, selder en 
zurkel. Men laat twee uren koken, kruiden met peper en 
zout. Bij ’t opdienen, een weinig vet bijvoegen. 


Biersoep 


Kookt rijst in melk met een weinig kaneel en suiker. 
Eens gekookt voeg er bier aan toe naar behooren en laat 
gedurende 30 minuten zacht koken. Bij ’t opdienen de 
soep binden met aardappelbloem. 

Gebruikt U geen rijst, giet dan het bier bij de melk, 
kaneel en suiker, dit alles gebonden met meel. 


Ajuinsoep met kaas 


Laat in een kookpot 10 ajuinen in stukken gesneden 
bruineeren, daarbij gevoegd vet, zout en een weinig poe- 
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dersuiker. Goed mengen. Daarna besproeit men met meel, 
de hoeveelheid van een soeplepel. Een weinig daarna 
giet men er een liter water bij, alsook een lepel Oxo of 


Liebig. 


Varkenskop 


Koop in een triperie een varkenskop in twee gesneden, 
alsook twee: ooren en twee pooten. Bij de uitgave van dit 
boekje, kon men dit vleesch nog bekomen zonder zegels. 

Laat alles weeken in lauw water gedurende drie uren 
en wasch het nadien zorgvuldig. Daarna plaats U het 
vleesch 48 uren in een kom, het vleesch overdekt met 
zout, De dag van het verbruik, in koud water op het vuur 
zetten, het zouten, en een glas azijn bijvoegen; wanneer 
het kookt en na goed geroerd te hebben, voeg er dan 
4, deciliter witten wijn bij, een bot groenten (selder, 
ajuin, wortelen), een stukje muskade en wat peper. 

Plaatst het nadien op een klein vuur tot het vleesch 
zich van de beenderen losmaakt. Het losgekomen vleesch 
snijden, laten koken tot men een siroop bekomt, welke 
U giet in slakommen; opletten voor het kruiden en een 


weinig sjalot toevoegen; zoo men het noodig acht, een 


weinig peper en een mengsel van kruidnagel, muskaat- 
noot, zwarte peper en gember. 

Men plaatst alles in een ijskast, en het bedekken met 
een laag zoete reuzellies. De bekomen kop kan men 
gemakkelijk uit den vorm doen. 


Gentsche « Ragoût » 


Doe in een kookpot 60 gr. vet of margarinesen laat 
bruineeren met een ajuin. Leg er een halve Kgr. schapen- 
of varkerisvleesch in en laat bruineeren. 

Giet er daarna een weinig water op en voeg er fijn 
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gesneden groenten bij zooals: porei, rapen, wortelen, 
selder en koolen, zout en peper. | 

Laat alles goed gedekt koken gedurende 1 1/2 uur, 
voeg er dan gesneden aardappelen bij en laat nog een 
weinig koken. 


« Maître-Queue > Stokvisch 


Stokvisch, die men gedurende 48 uren heeft ontzout 
(tweemaal daags het water ververschen), opzetten in 
koud water. Wanneer het water op het punt staat te 


koken, van het vuur wegnemen na afschuiming. Een 


kwartuur afdruppen en warm opdienen, op een schotel 
met aardappelen, wintergroenten en gehakte peterselie. 
Kruiden met een weinig azijn, peper en kruidnoot. 


Haring-eierkoek 
Een gerookte haring, gedurende 5 tot 6 uren weeken in 
lauw water. Daarna schoonmaken en het hakken met 
een ajuin en broodkruim. Alles koken, en dan mengen 
met één-vierde liter melk, twee eieren, een weinig mais- 
bloem en een snuifje peper. Laten bakken. 


Mosselen met Rijst 


Mosselen doen koken en uit de schelpen halen. Insge- 
lijks rijst in water laten koken. 


Voeg bij het water der mosselen een weinig ossenmerg 
of hersens, een snuifje kruidnoot, geraspte gruyère en 
bloem. Die saus laten koken totdat zij goed gebonden 
zij. Dan in de oven plaatsen in een macaroni schotel 
waar gij beurtelings een laag saus, een laag rijst en een 
laag mossels hebt gelegd; begin met een saus onderaan 
in de schotel en eindig met een laag mossels. De saus- 
lagen moeten zeer dun zijn, behalve de onderste laag. 


Denen 











Leg er eenige nootjes margarine of liesvet bij, en laten 
bakken in den oven. 


_ Gesausde witte boonen 


Witte boonen laten koken en zorgvuldig laten afdrup- 
pen, dan stoven met liesvet en Liebig of Oxo. 


delta sen 


Om uwe lensen te doen koken, bedek ze met water 
in een aarden kastrol. Parfumeeren met tijm, laurier en 
peterselie. Ossenmerg bijvoegen en een stuk spek of 
liesvet. Laten koken op klein vuur en opdienen in een 
verwarmde schotel. 


De lensen zullen geweekt zijn vanaf den vooravond. 


« Ravigote » Haring 


De haringstrengen, die moeten weeken van af den voor- 
avond, gereed maken. Die strengen op een schotel schik- 
ken in lagen door de, Ravigote-saus van mekaar geschei- 
den. Dit alles met saus overgieten en met peterselie 
strooien. 


Versier de schotel met schelletjes tomaten en komkom- 
mers. 


Zalm-soufilé 


De inhoud van een doos zalm aan stukken doen, men- 
gen met broodkruimels, 2 of 3’dooiers, en het eiwit in 
sneeuw geklopt. Laten koken in bain-marie. Peper en 
zout. | 


Na het koken, in den oven zetten in een gesmeerde 


vorm. 
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« Portugal > Witte kool 


Goed de witte kool wasschen. Gedurende 5 à 6 minuten 
laten stoven in aarden kastrol met vleeschsap in warm 
water opgelost, een stuk gerookte hesp, een cervelas, 
een weinig merg of hersens en madera, 


Kalfsleverbrood 


Meng 1/2 kgr. gehakte kalfslever met ongeveer 150 gr. 
door de zeef. Neem 2 ajuinen, snijd ze fijn, laat ze stoven 
in een weinig liesvet, voeg er 1/2 liter water aan toe, 
en laat ze trekken. Meng bouillon en purée en doe er 
een ei bij. 

Laat koken in bain-marie in een gesmeerde charlotte 


vorm. 


« Arlequin > Sla 


Aardappelen laten koken met de pel. Schijfjes maken 
van die aardappelen. 3 of 4 selders aan fijne steeltjes 
snijden. Daarbij in schijfjes gesneden tomaten en cres- 
son voegen, alsook het wit van 3 of 4 hard gekookte 
eieren. 


De saus voorbereiden met peterselie, azijn en look. 


Gestoofde sla 


Wortelen aan ronde schijfjes gesneden, bedekt met 
doorgewreven hersenen, in den oven zetten met een 
weinig vet. Twee schoone sla’s gedurende 2 à 3 minuten 
in kokend water leggen, dan middendoor snijden zoodra 
men ze uit het water haalt. Vervolgens het midden uit- 
halen en zorgvuldig laten afdruppen. Peper en zout 
overstrooien. 

Terug in den oven plaatsen met de wortelen. 
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Wortelen-taart 


1 kgr. wortelen laten koken. Als ze gaar zijn, door de 
zeef wrijven, 3 eieren bij doen, de dooier opgelost en 
het wit aan sneeuw geklopt. In bain-marie laten gedu- 
rende ongeveer 1/2 uur in een gesloten en goedgesmeer- 
den vorm. 

Voor ge opdient, een oogenblik de taart, uit den vorm 
gehaald, in den oven plaatsen. | 


Porei-friture 


De groenten in het water koken, afkoelen en stuk 
snijden. Lichtjes met azijn bevochtigen, ze met maïzena 
bestrooien en in het fritvet doen. 


Gefarceerde roode kool 


Het midden van de roode kool uitsnijden en vervan- 
gen met farce, ook tusschen de bladeren. Op klein vuur 
zetten en laten stoven gedurende ongeveer 7 uren. Het 
koken gebeurt in een bouillon van ossemerg, van spek 
met laurieren tijm, Men kam er eenige appelschijfjes 
bijvoegen. 


Met worsten opgediend is het een zeer fijn gerecht. 


sh z 
Andijvie-soufilé 
Ongeveer 6 andijven gedurende 3 uren laten stoven in 
het vet. Na het stoven, in een slakom gieten. 4 of 5 lepels 
maïzena en 5 rauwe eieren bijvoegen. Op het vuur zetten 
gedurende ongeveer drie uren in een gesmeerden vorm. 
Voor het opdienen : witte saus met citroen en met 
garnituur van schijfjes hardgekookt ei. 
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Peperkoek « Ménagère » 

Bij een halven liter honig, 200 gr. meel en 150 gr. ge- 
zeefde aardappelen, voeg een half pakje «Baking-Pow- 
der» een stukje muskaat en een weinig kanneel. | 

Maak er een gebonden deeg van, welke U plaatst in een 
goed ingesmeerden en met meel bestrooide platine, Laat 
den deeg twee uren rusten en plaats de platine in een 
oven met zacht vuur gedurende 1 1/4 uur. | 

De honig kan vervangen worden door 300 gr. bruine 
suiker, gemengd met een weinig melk. 


Amandel-brood — 


1/4 kgr. liesvet bewerken met 200 gr. bloem. Voeg er 
3/4 ker. bruine suiker bij, 10 er. kaneel en 3 eierdooiers. 
Meng met dit alles 3 eiwitten aan sneeuw geklopt, en 
60 gr. gepelde en fijn gesneden zachte amandels. Van 
de goedbewerkte deeg een rol maken. Hem in schijfjes 
snijden. 

_ Eenige oogenblikken in den oven zetten op gesmeerde 
plaat. 


Sla-saus 


Een mergbeen uithalen. In de pan laten smelten met 
een weinig liesvet. Eens het merg goed gesmolten, warm 
water bijgieten : 5 of 6 porties water voor één portie vet. 
Zout en peper en een goede geut azijn. Daarna binden. 

Op de sla met aardappelen en schijfjes hardgekookte 
ei, de saus opgieten. Warm opdienen. 


< Parmentier >» Beignets 


‚ Aardappelen laten koken met de pel. Droog Hoordaen 
Voeg er daarna bij, voor 1 kg. aardappelen : 1 deciliter 
melk, ongeveer een tas maïzenabloem en de opgeloste 
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dooiers van 4 eieren. Het eiwit goed klutsen en na al het 
andere bijdoen. | BEE AE | ge 

Van de deeg die ge alzoo bekomt maakt ge balletjes, 
en legt ze dan in het fritvet. 


« Parmentier >» Wafels 
1 kg. bloemachtige aardappelen laten koken. Laten 
droogen in den oven. Vrijf ze tot meel en voeg er dan het 


volgende bij : 150 gr. bloem, 60 gr. liesvet, 3 eieren, 


kaneel naar eigen smaak, 80 gr. bruine suiker en ónge- 
veer 15 gr, gist. | 


In wafelijzer gieten op miet te hevig vuur. 


« Kairo» Wafels 


100 gr. poedersuiker, dooiers van 2 eieren mengen 


gedurende 15 minuten. Dan voegt ge er bij : 75 gr. aard. 


appelbloem en het eiwit aan sneeuw geklopt. Alles men- 


‚gen; dan laten rusten gedurende 25 minuten (niet nood: 


zakelijk). 


De deeg in gesmeerde (vet of olie) vorm doen. Zachte 
oven (een half uur). 


< Chipolata >» taart 


Krieken koken met suikersiroop Dop insgelijks aard- 
beziën in suikersiroop, en haal ze er onmiddellijk uit. 
Die vruchten moeten heel blijven en goed met siroop 
bedekt : laat afkoelen. Doet 200 gr. poedersuiker en de 
dooiers van 8 eieren in een kastrol : los dan alles op 
in een halve liter melk die ge hebt gearomatiseerd met 
vanille, rhum of kirsch; dan voegt ge er 15 gr. gelatine 


bij, die ge eerst in koud water weekt en goed laat afdrup- 


pen. Op klein vuur zetten zonder te laten koken, de 
crème doordoen en in een versierde vorm gieten en er 
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het volgende fruit bijdoen : krieken, aardbeziën, stukjes 
ananas, enz. In ijs laten afkoelen. 

Op het oogenblik van opdienen, de vorm in lauw 
water doopen, onmiddellijk uithalen, de crème op een 
schotel omkeeren, met chantilly crème versieren. 

Ge kunt de taart daags te voren gereed maken om ze 
's anderen daags ’s avonds te gebruiken, op voorwaarde 
dat het gebruikte fruit heel blijve en koel zij, als het 
met siroop bedekt wordt. Loopt het sap eruit, dan zal 
de crème mislukken. 


Massepain Parmentier 


Zeef een halve Ker. gekookte en ongezouten aard- 
appelen. Kneed dezen deeg lauw en voeg er aan toe 
350 gr. geraspte suiker, wit van 2 of 3 eieren, zeer fijn 
geraspte noten en amandelen en omtrent 20 gr. margarine, 
zoete lies (reuzel). Laat den bekomen deeg 2 uur staan. 
Daarna rolt U den deeg plat op een dikte van 1 1/2 cm. 
Snijd hem in den vorm door’ U gewild; U kunt ook stuk- 
ken versieren met teekeningen. 


Beschuitkoek 


In twee afzonderlijke kommen het wit en de dooiers 
van 15 eieren. Meng het eigeel met 500 gr. fijne poeder- 


suiker en 5 gr. zeer fijn geraspt citroenschil. Het gesui- 


kerd en gearomatiseerd eigeel kloppen gedurende 8 tot 
10 minuten. Het eiwit aan sneeuw kloppen. 400 er. 
maïzena mengen met een weinig droog Borwick’s Baking 
Powder. Ge giet het eiwit bij het eigeel, terwijl ge lang- 
zaam de gemengde maïzena en Baking Powder bijgiet. 
Voortdurend roeren met houten lepel. Ge laat een licht 
laagje van die deeg op een goed gesmeerde plaat loopen, 
en bakt het in gematigde oven. Men kan ook die deeg in 
kleine papieren vormpjes doen. 
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Kastanje wafels 


Een kilogram kastanjes laten koken, pellen, en ze door 


de zeef wrijven. Maak daarna suikersiroop met wat 
vanille. Maak dan een ronde taart, zorgvuldig de kastanje- 
paté en suikersiroop mengend. 


Taart van suikerbeet 


Kook omtrent twee uur, 750 gr. geraspte suikerbeet, 
voorzien van het noodige water om het aanbranden te 
vermijden. Zet van het vuur, en zeef; voeg er dan 5 tot 
10 gr. kristallisé bij, alsook 25 gr. gemalen rijst, een 
halven deciliter melk, een soeplepel meel, twee pakjes 
podding en een half koffielepeltje sodabicarbonade, 
zorg dat de deeg goed gebonden weze. In een ingesmeer- 
den vorm plaatsen en daarna in den oven als quatre- 


quarts. 
College Pudding 


Wilt ge aan 6 of 7 tafelgenooten een fijn en lekker 
nagerecht aanbieden? 

Neemt een ronde kom met overhellende boord. Meng 
daarin : ongeveer een kilogram stuk gesneden appelen 
(een centimeter kant) met een goede handvol « Sultane » 
rozijnen; doe er dan zes soeplepels witte suiker en een 
weinig kaneel bij. Hak dan zeer fijn op een plank 
250 gr. ongesmolten liesvet (eerst het vliesvel afdoen). 
Bewerk dan dit vet in 250 gr. maïzena, terwijl ge er juist 
en slechts zooveel water bijdoet als noodig is voor een 
zeer gebonden deeg. Bij dit mengsel een snuifje zout en 
wat sodabicarbonade. 


Met de alzoo bekomen deeg, maakt ge een plaat, die 
de kom met de stukjes appel en de rozijnen bedekt. 
Dit deksel moet een goede centimeter over den boord 
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hen Over dit alles, een met water goed bevochtigden 


doek en goed afsluiten met een koord. Twee uren en 
half voor het opdienen in « bäin-marie > zetten, in ben 
ketel met water tot 2 centimeter van den deegboord. 

Doen koken tot op ’t oogenblik van opdienen. Ge zult 
dan de kom met de vier hoeken van den doek eruit 


haten. 
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__Nougat « Men ) 

Neem 250 gr. mooie geschilde noten en laat ze roos- 
teren in den oven. 
_ Smelt in een kookpot 250 gr. honig, voeg er evenveel 
niet geroosterde noten bij en laat alles nog 10 tot 15 minu- 
ten koken, — niet vergeten te roeren. — Giet uit op een 
steen (marmer), bestrooid met meel en snijd in den ge- 
wenschten vorm. Vrijwaren voor vochtigheid. 


Knoedels 


Een stuk liesvet doen koken in een tas water. Al men- 
gend, een tas en half bloem bijdoen. Laten afkoelen en 


3 eieren bijdoen, wit en dooier gemengd. Met kleine 


stukjes in niet te hard kokend fritvet leggen. 
Warm opdienen met suiker. 


Oorlogstaart 


Een halve kilogram aardappelen; 275 gr. gekristalli- 
seerde suiker, 5 soeplepels rijstsemoule, de dooier van 
2 eieren, het eiwit áan sneeuw geslagen, alles mengen. 


Gematigde oven gedurende een half uur. (Plaat goed, 


ĳ smeren.) 


































VERSCHEIDENE ZEEPEN 


Praktische middelen 


| om ZEEP te sparen, 
4} en ze desnoods te vervangen 


} Door deze recepten te bentnneen en onze raadgevingen 
A toe te passen, spaart U ten minste 50 % zeep; U verbetert 
Ho de k uw werk en bespaart moeite. In. de huidige omstandig: 
4 | heden waar de produkten zoo schaarsch zijn en de spaar- 
4 | zaamheid een ernstige kwestie, zal U dit alles alleen 
w 4e __ profiteeren, maar U zult er een groot belang bij vinden, 
É eens de normale toestand weerkeerd. 
4 Gebruikt dus onze middelen om ze te sparen, wij trach- 
‚4 ten U slechts dienst te bewijzen, en hebt U geene zeep ter 
| uwer beschikking, hier vindt U eenige wenken om ze te 
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vervangen. 


HET BELANG VAN HET WATER 


Een voornaamste zaak te beschouwen is het water. Voor 

wat ons interesseert, zal men al het mogelijke doen tot 

al een grooter verbruik van regenwater. Zijn meerderheid 
ki ‚op andere waters spruit hieruit voort, dat het weinig 
kalk bevat : het is zacht. De kalk welke U zoo vaak be- 
| statigt op den bodem van uw waterketel is de grootste 
ĳ vijand van de zeep in den wasch. Gebruikt dus regen- 
id water zooveel ge kunt. Woont U buiten, dan bezit bron- 
of putwater dezelfde waarde als regenwater, want deze 
4 | wateren zijn even arm aan kalk. De slechtste wateren 
if zijn van rivieren en kraantjes (Brussel en Antwerpen). 

Zijt U om de eene of andere reden verplicht kalkachtige 
wateren te gebruiken, dan moet U ze verzachten, wilt 
U zeep sparen. Dis is heel gemakkelijk, zoo U in ’t bezit 
zijt van een huishoudapparaat adoueisseur die U bij een 
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simpele hanteering uwer kraan water geeft, ontbloot 
van allen kalk, 

Maar ieder is niet in ’t bezit van zulk apparaat (toe- 
stel) en welk nut bezit zacht water niet? Te Brussel, b. v., 
wanneer U een zeepsop klaarmaakt met stadswater, 
weet U dat elke liter van dit water 2 1/2 gr. zeep, soort 
« Marseille » vernielt, 3 gr. groene zeep? Zoo U naar 
gewoonte in een emmer (10 liter) het derde van een stuk 
«Sunlight» legt, t zij 50 gr, zou er 25 grammen, dus 
de helft, verloren gaan om voldoening te geven aan dien 
_opslorpenden kalk? 

Bovendien maken de klonters, die ge wel kent, vuil- 
grijze vlekken op het linnen. Het is dus belangrijk een 
middel te hebben om dit te vermijden. Daarom willen 
wij u, voordat wij overgaan tot elke afzonderlijk schoon- 
maakkwestie, onze uitstekende vriend voorstellen nl. de 
Trisodische Phosphate. 

Hoewel de naam, dien de chemiscasters eraan gaven, 
wel wat gezocht schijnt, toch bevat die stof speciale 
hoedanigheden voor het huishoudelijk gebruik. 

Waarom heeft men er zoolang mee gewerkt voordat 
men het de huishoudsters aanbood? de industrie immers 
gebruikt het met succes sinds vele jaren voor de deli- 
caatste bewerkingen. 

Mysterie ! 

Het begint in omloop te komen bij den drogist en den 
kruidenier, als zoodanig, zonder verpakking, ofwel onder 
verscheidene fabriekmerken. 

Wat is dan toch eindelijk die trisodique zooals wij 
het nu familiair zullen heeten. 


Het is een wit poeder, zacht bij het aanraken. 


Het gelijkt een weinig op carbonate de soude of soda 


zooals men het dikwijls noemt. 
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Het heeft dezelfde hoedanigheden en eigenschappen 
maar is veel daadwerkelijker. 

Het is zoo nuttig voor een huishouden, dat wij u 
uitnoodigen het een eereplaats te ruimen in het arsenaal 
van uw schoonmaak-artikelen. 

Dus voortaan nevens uw zeep, uw boenwas, ammo- 
niak, enz, uw doos trisodique. 

Maar eischt het produkt als zoodanig, en geen ver- 
scheidene zeepmengsels en andere ingredienten. 

Vraagt ge aan uw winkelier spiritus, dan geeft hij u 
spiritus en niets anders. 

Eischt hetzelfde voor de trisodique. Het kost heden 
ongeveer 5 fr. het kilo. 

Laat ons nu even zien waarvoor dit nieuwe produkt 
kan dienen. Zijn eerste rol bestaat in het verzachten 
van het water, d. w. z. de kalk, waarover wij onmid- 


delijk een woordje reppen, wegnemen of onschadelijk 


maken. 

Daarvoor volstaat het bij het water (zoo warm moge- 
lijk) trisodique te voegen in proportie van één soep- 
lepel voor een emmer (dus 10 gr. voor 10 1. water). 

Goed mengen en oplossen. 

Het water wordt als melk; dan vormen zich na eenige 
minuten vlokken. Die vlokken dat is precies de kalk 
die onze nieuwe dienaar is uit zijn nest gaan halen. 

Hij is alzoo onschadelijk geworden, en kan geen 
kwaad meer berokken aan de zeep. Heel de bewer- 


king heeft 2 of 3 minuten tijd gevraagd, en het alzoo 


voorbereide water zal u heel wat tijd, moeite en geld 
doen besparen. 

Ja, geld ook; want die 10 gr. trisodique kosten 5 cen- 
tiem (5 fr. de kilo) en deden u 25 gr. zeep uitsparen, 
dit is fr. 0,25, fr. 0,20 besparing per emmer zeepwater. 
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Dat is niet veel, zult ge zeggen, en wettigt geen wijzi- 
sing in mijn wasch-methode. | 

Vergeet niet dat ge buiten de besparing op de zeep, 
ook nog gas en kolen uitspaart, want onze trisodique 
geeft ons de kans minder lang en minder hard te stoken 
om hetzelfde resultaat te bekomen, wat ook een be- 
sparing is voor het slijten van het waschgoed. 

Verder de zeep moet ge eerst nog hebben, en daar ze 
nu zoo zeldzaam wordt, is het geraden niet meer te 
wachten met het toepassen onzer raadgevingen. 


RAADGEVINGEN EN RECEPTEN 

a) Dagelijksch wasschen. 

Vul als naar gewoonte de lavabo, dit is ongeveer 5 L. 

Doe er een goede soeplepel trisodique bij. 

Mengen, enz., zooals wij reeds hebben uitgelegd. 

Gij zult verbaasd staan over het resultaat. 

Het volstaat even met de hand over het stuk zeep te 
wrijven om zeer goed zeepsop te verkrijgen. 

Het water is zacht. Zoo ge een waschhandje gebruikt, 
neem er een nieuw of een handje gewasschen volgens 
de aanwijzigingen die we verder opgeven. Zooniet zal 
de kalk waarmee uw waschhandjes doordrenkt zijn de 
eerste poging doen mislukken. Gij kunt hetzelfde doen 
voor het handenwasschen. 

b) Baden in de badkuip. 

Hierbij wordt een overdreven hoeveelheid van uwe 
toiletzeep nutteloos verbruikt. Altijd om dezelfde reden: 
de kalk. 


Hebt gij ook reeds opgemerkt dat het zeer moeilijk 
js de huid goed te zuiveren met dit kalkwater ? 


Men moet zeep gebruiken, nog zeep, en nog zeep. 


Voeg dus bij het water in de badkuip 10 soeplepels 
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trisodique. Gij zult veel minder zeep noodig hebben en 
ge zult goed gewasschen zijn. 
Op voorwaarde de voorgeschreven dosis te gebruiken, 


‚dan moet men volstrekt niet vreezen voor de teere huid 


(kleine kinderen b. v.) voor de oogen, de neus, enz. 

Een goede wenk aangaande de verzorging van het 
haar : na uw bad, of na uw haar met zeep te hebben 
gewasschen, spoel het dan zorgvuldig af‚ eerst met 
zuiver water, dan nog eens met water gemengd met 
azijn (één soeplepel voor 5 1). 

Dat is zeer goed voor de gezondheid van uw haar. Zij 
zullen krachtiger en soepeler zijn. Uw hoofdhuid zal 
gezonder zijn. Het is nuttig om weten dat de alcalische 
bestanddeelen van zeep, soda en ook de trisodique niet 
al te best overeenkomen met de dierlijke vezels (haren, 
huid, wol, natuurzijde), hoeveel zij allen de wonderbare 
waschhoedanigheden bezitten die ge kent. 

Om de schadelijke uitwerking die ze op die vezels 
hebben te neutralisceren (weg te nemen) moet men zure 
bestanddeelen gebruiken als daar zijn azijn, citroen… 
crême de tartre. 

Azijn is het gemakkelijkste en het goedkoopste, 
daarom raden wij het u aan, niettegenstaande de lichte 
reuk. Hebt gij zoo’n teere huid dat zelfs de beste zeep- 
soorten roode uitslag veroorzaken of u het gevoel van 
brand geven in het aangezicht, dan ook is het gebruik 
aan te raden van azijnwater of zoo ge verkiest van een 
of andere goede toiletazijn, in den handel verkrijgbaar. 

Gebruikswijze is eenvoudig wasschen en perfect schoon- 
maken der huid, lichtjes doppen met uw gekozen vloei- 
stof, dan droogen door afdoppen met een drooge hand- 
doek. 

ce) Afwasch (tellooren, kastrollen, vorken, messen, gla- 
zen, enz.). 
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Een goed voorschrift : afwasschen onmiddellijk na 
gebruik. 


Een tweede goed voorschrift : al de etensafval zooveel 


mogelijk eerst wegruimen met een vork; vervolgens de 


overblijfsels van saus of vet, enz., met een klein stukje 
krantenpapier, dat ge daarna in het vuur werpt, afwrij- 
ven. In dit geval-kunt ge uw afwasch uitstellen tot later 
over dag, zonder te moeten vreezen dat ge daarna zult 
moeten wrijven en afkrabben om daar op het einde te 


staan met vettig en zwartachtig water, waar ge waarlijk 


geen eer bij haalt. In dit geval kunt ge u vergenoegen 
met een soeplepel gewone soda. 


Wilt gij echter gemakkelijker en met minder warm 
water ontvetten, doe in uw water, bij gebrek aan zeld- 
zame en hier toch niet onontbeerlijke zeep, een soep- 
lepel trisodique in plaats van soda. Wasch met gewoon 
water en droog af. Gij zult schitterende resultaten beko- 
men. 


Een woordje over dat heet water : Gij gaat er mis- 
schien groot op te kunnen zeggen : kokend water dat 
voel ik niet, ik kan er zoo mijn hand insteken! Weet gij 
dat met zoo te handelen, gij u zelf slechten dienst be- 
wijst? Gij vermindert uw voelvermogen, dat voorname- 
lijk gelegen is in de vingertoppen, en dat zoo nuttig 
is als het zienvermogen voor een massa fijn werk. 


d) Wasch linnen, schoteldoeken, beddelaken, enz. 

GOED GEWEEKT IS HALF GEWASSCHEN. Herin- 
ner u goed dit groote princiep. 

Dus een avond het linnen laten weeken. Het water 
moet boven het linnen staan. Liefst regenwater, of nog 
beter, regenwater of ander water met een soeplepel am- 
moniak per emmer water (alleen voor het wit linnen; 
voor gekleurd, alleen zuiver water of zuiver water met 
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trisodique). Waarom die ammoniak? Gij zult reeds op- 
gemerkt hebben dat het ondergoed, dat al de transpiratie 
bevat, het zeepsop keert; men moet er dikwijls zeep aan 
toevoegen. Voor het gebruik van ammoniak bestaat er 
geen gevaar voor. Week het wollegoed slechts gedurende 
eenige uren. Na het weeken, spoelen en zoo droog moge- 
lijk uitwringen, Hoe minder weekwater in het wollegoed 
blijft, hoe beter. Leg het linnen in uw gewoon zeepsop, 
en dank zij het toevoegen van een soeplepel trisodique 
per emmer water, moogt gerust slechts de helft van de 
gewoonlijk gebruikte hoeveelheid zeep benutten. Tracht 
trapsgewijze bij een volgende wasch minder lang en min- 
der hard te stoken. Gij bespaard dus veel vuur, tijd en 
zeep. 

Neem de gewone voorzorgsmaatregelen voor het wolle- 
goed in acht : lauw water gebruiken voor het kleurgoed; 
niet te lang weeken, en appart wasschen met licht zeep- 
sop. Na het wasschen, met zuiver water spoelen, zonder 
trisodique noch een ander product. 


Voor het wollegoed en de natuurzijde is het gebruik 
van azijnwater (een soeplepel per emmer) aante raden 
om de kleur te verfrisschen. 

Mag men in sommige gevallen zonder zeep wasschen? 

Ja. Maar dat hangt af van uw persoonlijke vereischten. 
Oordeelt ge dat stukken als waschhandjes, keukenhand- 
doeken, schoteldoeken niet helderwit maar slechts zuiver 
moeten zijn, dan kunt ge volgend procédé aanwenden : 
Een nacht weeken, dan in lauw waschwater doopen met 
drie soeplepels trisodique per emmer, zonder het minste 
zeep! Wasch als naar gewoonte, spoelen. Het wollegoed 
door azijnwater halen. 

Men bespaart hiermee 100 % zeep en, in zekere geval- 
len, naar ieders oordeel, zal men volstrekt voldoende 
resultaten bekomen. 
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e) Steenvloer, marber, linos, ramen, vensters. 

Gewoonlijk met licht zeepsop. 

Men bespaart hiermee 100 % zeep en, in zekere geval- 
soeplepel trisodique per liter lauw water. Met de spons 
wasschen. Spoelen met zuiver water. 


f) Houtwerken, geboende en geverniste meubels. 

Zelfde opmerkingen als voor de vorige, behalve dat 
het beter is slechts water te gebruiken. Spoelen met 
zuiver water. Afdrogen. Boenen zoo noodig. 

se) Wit hout. | jl 

Met lauw water. Gewoonlijk met sterk zeepsop of 
5-6 soeplepels soda per emmer. Men zal ook met succes 
trisodique (3-4 soeplepels per emmer) gebruiken. 

Spoelen, droogen, gebeurlijk boenen. 

h) Badkuipen, spoelbakken, emmers, enz. 

Een emmer warm water met 4-5 soeplepels trisodique 
of 6-7 soeplepels soda. 

Goed spoelen na het schuren. 


VERSCHEIDENE ZEEPSOORTEN 


Huishoudsters moeten weten ‘waaruit de verscheiden 
zeepsoorten bestaan die men in een huishouden gebruikt. 
Het kan een goede besparing zijn er zelf te maken; 


de vereenvoudigde formules hier onderaan laten iedereen 


toe er gemakkelijk te maken. 


Vervaardiging van harde Zeep 


Men maakt harde zeep met vetstoffen en soda. Men_ 


gebruikt gewoonlijk cocosolie, capraholie, palmolie en 
aardnootolie. Om de toiletzeep van hoogere kwaliteit den 
vorm te geven, heeft men een pers noodig. 

Eens de vetstoffen verwarmd, voegt men er natrium 


hydroxyde bij (soude caustique). 
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Om een product van Marseillaansche zeep te bekomen, 
moet men de vermengde vetstoffen met een oplossing 
van natriumhydroxyde doen schuimen. Bij dit preparaat 
voegt men daarna een gecontreerde solutie van sodium- 
chlorure (keukenzout). Men kan het preparaat ook ver- 
krijgen met aardnootolie, met colophane of roet. 


Noodige instrumenten : thermometer, aerometer 
« Baumé » voor het meten van het soda en potassium. 


Zachte Zeep 


Olie en Kaltumhydroxyde (KOH) (potasse caustique) ; 
de saporificatie gebeurd door het mengen der twee stof- 
fen. De vetstoffen gebruikt in het vervaardigen van die 
zeepsoort zijn : roet, lijnolie, vischolie (traan), kokosolie, 
maïsolie. De beste zeep wordt met lijnolie gemaakt. 
100 kg. olie zijn voldoende om 240 kg. zuivere zeep te 


maken. Soms doet men er stoffen bij die het gewicht en 


de hoeveelheid moeten vermeerderen; die stoffen heet 


__ men b allast. 


Goede groene Zeep 


Lijnolie, ceillette olie, aardnootolie, katoenolie, maïs- 
olie, sesamolie, roet en liesvetten leveren goede zeep- 
soorten op. | 

2 kg. 500 gr. lijnolie; 

_ 400 gr. colophane. 

De mengsels zullen samengesteld zijn als volet : 

1 kg. 200 er. vloeibare Kaltumhydroxyde aan 50° Bé; 

120 er. > soda 25° Bé; 
400 er. > Kaliumecarbonaat 25° Bé; 
800 gr. water. 


Kens het preparaat klaar, de zeep laten afkoelen en 
in vaten gieten, die men in den kelder zal bewaren. 
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Harde Zeep met kokosolie 


Voor de voorbereiding van dit product gebruikt men : 


1,5’ kg. kokosolie; « 
0,4 kg. gewitte palmolie; 
4,0 kg. vloeibare soude caustique aan 37° Bé. 
Om te bewerken, bewaar de noodige temperatuur en 
giet langzaam het mengsel. Voortdurend roeren. 
Om zeep van mindere kwaliteit te vervaardigen mag 
volgend ballast er aan toegevoegd : 
L. 4 water; 
Gr. 150 potassium; 
„Gr. 125 keukenzout. 
Gr. 75 suiker. 
Doorschijnende zeep bekomt men door het vervangen 
van soda door : 
Kg. 0,30 Kaliumhydroxyde aan 37° Bé; 
Kg. 2,0 vloeibare natriumhydroxyde aan 27° Bé. 
De vormen waar de geheele massa wordt ingegoten 
moeten binnenin met sterk beenhouwerspapier (perka- 
ment) bedekt worden. 


Toiletzeep 


2 kg. kokosolie; 
120 er. soda; / | | 
800 gr. vloeibare natriumhydroxide aan 40° Bé; 
100 gr. water, 
en eenige grammen geparfumeerde olie; reuk naar keuze 


der huisvrouw. 


Harde minerale Zeep 


2 kg. 500 gr. kokosolie; 
900 gr. roet. 


ETS 





De noodige temperatuur behouden en langzaam het 
volgende bijdoen : 

10 kg. sodasilieaat aan 40° Bé; 

2 kg. 500 er. sodawater aan 25° Bé; 

3 kg. natriumhydroxydezout aan 22° Bé, 

Als de massa hard wordt en een vierde van de verdam- 
ping gedaan is, giet in vormen, 50° warmte. 


Voor de huiswasch 
FORMULE VAN 


Economische harde zeepsoorten 


3 kg. vloeibare natriumhydroxyde aan 42° Bé: 

3 kg. roet; 

300 gr. kokosolie; 

300 gr. soda. 

Na afkoeling, een vierde liter bijgieten; de vormen 
met beenhouwerspapier (perkament) beleggen. 


Goede harde colophanezeep 
2 kg. 750 gr. palmolie; 
6 kg. kokosolie; 
1 kg. 800 er. roet; 
3 kg. colophane. 
Noodige temperatuur behouden en er bijvoegen : 
12 kg. sodawater aan 25° Bé. 
Eens dat sodawater er bijgevoegd, verwarmen en roc- 
ren, om te eindigen : 
12 kg, 500 gr, zoutwater aan 18° Bé bijvoegen. 


Uitstekende zachte colophanezeep 


Om deze zeep te vervaardigen, vischoliën gebruiken : 


2 ke. 500 er. olie; 


ee 











1 kg. 250 gr. colophane poeder; 
1 kg. vloeibare kaliumhydroxyde aan 49° Bé; 
> Ll. water. j 


Zeep | 
door middel van wilde kastanjen 


Stel fijn geraspte wilde kastanjen in koud water, werp 
er een weinig soda bij. Laat koken en U bekomt een 
zachte zeep van uitstekende kwaliteit. 


Om ballast in de zeep te doen 


100 kg. olie leveren door saponificatie, ongeveer 240 kg. 
zuivere zachte zeep. In zuivere zeep mag ballast gedaan 
worden om tot 800 kg. te Komen met 100 kg. olie of vet. 


De keuze van die ballast is groot : 
Soda, aardappelmeel, sodasilicate, potassiumsilicate, 
kaliumchloor, glucose, talk. 


Andere ballasten 


In de massa, voor het in vorma gieten : 
20 % zeer fijne zagemeel en 50 % fijn wit zand doen. 
Die zeep is uiterst geschikt voor handarbeiders, daar 


ze zeer zuiverend is. 


Goede ballast formules 
voor zachte zeep 


Meng in gelijke proporties : soda, sodiumsulfaat. 


Maak een oplossing aan 10° Bé. 


1) Voeg bij de vervaardigde, en tot 65 % afgekoelde 
zeep, een hoeveelheid kaliumchloor aan 10° Bé; 20 tot 


22 % van de hoeveelheid gebruikte vetstoffen. 


ZBO , 


_ Bewaren van erwten en boonen . 








2) Potassium-silicaat aan 40 Jo Bé. Bijvoegen : hoe- 
veelheid : 15 tot 17 % van het gewicht der gebruikte 
vetstoffen. 


3) Aardappelmeel. 

In de voorbereide en afgekoelde zeep een hoeveelheid 
aardappelen doen : 45 tot 50 % van het gewicht der 
gebruikte vetstoffen. 

Meng aardappelmeel met kaliumchloor aan 12° Bé. 

Hoeveelheid van oplossing : de oplossing kalium- 
chloor zal gelijk zijn aan drie maal het gewicht van het 
gebruikte aardappelmeel. | 

Aanmerking. — Voor 1 kg. olie zal men bij de afge- 
koelde zeep tot 600 er. aardappelmeel voegen. 

Aardappelmeel mengen met een liter tot anderhalve 
liter oplossing van kaliumchloor aan 12° Bé. 

Wij kunnen u in betrekking stellen met een voorberei- 


der. Volgt ge onze wenken, dan moet ge nochtans zelf 
de verscheidene zeepsoorten kunnen voorbereiden. 











INHOUDSTAFEL 





Gedroogde appelen 

Gedroogde pruimen . 

Pruimen, krieken, in azijn. opgelegde poeren, 
Sigaretten , 
Om zijn tabakrantsoen te vermeerderen A 
Waarmede boter vervangen 8 
Bewaren van aardappelen . 

Zelf aardappelmeel maken . 


Aardappelen brood . 

Om koffie te vervangen VALI DI BRAAD HD 

Bewaring van gelder, re spinazie, kelver SMEER EEL 
Tomaten . … \ MERTEN VIe ION MACE DAAR 
Mayonnaise „—ort 

Eieren opleggen Í 
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